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P i ara el sígfo XiX, México atravesaba por la Guerra de 
^ Independencia. Después de tai conflicto, parte de 
Europa y Estados Unidos centraban su atención en r^ues- 
tras riquezas, por lo que tiempo después, un error de Antonio 
López de Santa Anna (entre 1835 y 1836), produp ta separación 
de Texas Para 1833, se registra también la invasión francesa 
conocida como La Guerra de los Pasteles, la cual tuvo origen en 
ia ciudad de México en una fonda de un cocinero francés que fue 
saqueada por fas tropas de Santa Anna, despees ei pueblo 
francés redamaba un pago por los daños y pérdidas ocasio¬ 
nadas. Gracias a este probiema, hubo gran influencia en nuestra 
panaderia, aumentando ia variedad de bizcochos, con los 
mmares franceses, llegaron confiteros, panaderos y pasteleros 
que decidieron quedarse en nuestro país. 
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P rovíeúGfi def ^Icsparro, es Í3 
flor en botón. Las encontra¬ 
mos princ/palmenie en sai- 
muera o encurtidas, gracias a 5 í / 
conservación, adquieren sabor ácido. 




1 , 



sf?, ■ 


lartta herbácea conocida como 
aie^ia. Como planta, desa- 
rroHa unas hojas conocidas 
como qi^iites^ En fa punta tiene un 
ramflpfe de espigas que contienen fas 
que se dejan secar para 
obtener el amaranto. Tiene un afto 
grado de proteínas. Puede consumirse 
en atoles, dulces, harina, etc. 








F orms parte def grupo de ías 
hierbas aromáticas más ati- 
tízadas ee fa cocina mexicana, 
junto con ei epazote y eí perejii. Sus 
semíífas son utifiiadas como especia, 
aunque también se usan tanto sys 
hojas como sus taiíos. 


E s el más grande de la exten¬ 
sa vanedad de plátarjoSr pue¬ 
de utfifzarse muy maduro, 
maduro o sm madurar. Es obtenido 
de palmeras, de las Que cuelgan de 
5 a 20 pencas con un promedio de 
10 a 20 plátanos. deliciosa va¬ 
riedad de piátano podemos con¬ 
sumirla cocida, frita, tostada, en 
purés, postres, etc. 



E s ei más consumido 
en México. Tiene 
cohr verde intenso, 
cuando madura comienza a 
ponerse rojo y si lo deja 
secar, se convertirá en chite 
ancha. Para utilizarlo, pón¬ 
galo directamente en la 
lumbre para que $u piel se 
ampolle, iuego déjelo sudar 
en una boísa de plástico por 
20 minutos y luego pélelo, 
ábralo para quitarle ías 
semiiias y prepárelo en 
rajas, molido o relleno. 


























(Rintíe 24 porciones} 


IMmPIEHTESr 


500 

gr de harina 

80 

gr de azúcar 

10 

gr de sal ó 2 


cucharadilas rasas 

40 

gr de mantequilla 

7.5 

gr de levadura en polvo 


ó 2 cucharaditas rasas 

1 

taza da amaranto 

1 

taza de grarkos de elote 


cocidos y licuados 

250 

mi. de agua 


aproximadamente 


harina para extender 

1 

taza de graríos de elote 


cocido 

1/2 

taza de amaranto 


manteca para engrasar 

1 

huevo para barnizar 

MaVert*! NeccisiT'is: 

Báscula 


Taza medidora 
Raspa 
Cucharita 
Brocha 

Molde rectangular de 30x20 cm 


mwíu n 

2.Forme una fuente con la hari¬ 
na, ia levadura y el amaranto. 




2. Coloque al centro ¡os granos de 
elote licuados, et azúcar, ¡a 
sai, ia rnantequilia y haga un 
premezctado 


3, Agregue poco a poco la harina 
y et agua, comience a tallar 
hasta que ¡a masa tome elasti¬ 
cidad. 




4. Añada más agua para darle 
suavidad. Comience a gol¬ 
pearla para que se despegue 
de la mesa. 
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8 . Boléelas ayudándose con 
poco de harina^ 


S.Colóquelas dentro dei molde 
engrasado con manteca. 


5. Agregue ios granos de elote 
cocidos. 


7. Divídala en porciones de 
50 gr 


JZ Espoivoréeíes amaranto. 


1 L Barnícelas con huevo. 


T íps: 

Si gtfíta, pit^€ iiarrtüarios <30 j 7 
írtíftíKíuJJlá fundiiís, Íes dará tritio 
y sabor. Táífíbfóñ pueda ^fogarii 
ma íucharátía de ájonpff t^Ktadú i 
\ ia mass. 


10. Déjelas fermentar hasta que 
doblen su voiumen. 


13. Harnéelos a ^10°C por 20 
minutos, hasta que tomen 
color y estén firmes. 


14. Despegue con cuidado de /as 
paredes y desmolde. 


6. Déjela reposar durante 30 
minutos a temperatura am¬ 
biente, tapada con un plástico. 















































































(Rinde 2 porciones) 


3. integre e! ejonjofí y et aceite 
Deje reposar 20 mirjutos. 


kg cié harina 
gr de azúcar 
gr de sal 6 2 
CJCharaüitas rasas 
gr de levadura ó 
2 cucharaditas rasas 
huevos 
mi de leche 
de taza de ajonjolí 
tostado 

cucharadas de aceite 
de ajonjolí (opcional) 


harina para extender 
1 huevo 

ajonjolí para 
espolvorear 




N«tcr¡n] Ntfes«riffl: 

Báscula 

Raspa de plástico 

Brocha 

Taza medidora 

I. Haga una fuente con fa harina, 
coioque at centro e( azúcar, ios 
huevos, ta sai y i a tevadura por 
fuera. 


2. Reaiice un premezciado con 
¡os ingredientes del centro, 
agregue poco a poco la leche y 
la harina, iafie hasta obtener 
una masa suave, lisa y elásti¬ 
ca. 



4. Separe ta masa en 2 partes. | 


5. Corte cada uria en 4 partes 
iguales 



6. Divida cada paríe en 4 y 
extiéndalas hasta formar tiras 
de 40 cm de iargo. 



I 


J.Júrítelas áe un extremo. 
Agrúpelas en 4. 



8. Tome ei primer grupo de ia 
derecha y páselo por arriba dei 
siguiente grupo. 



n 












































10. Luego por srrib3 úef cuártOr 



1L Comience nuevamente con 
ei primer grupo úe la 
derecha, haga Jo mismo 
hasta terminar, presione ias 
puntas para que se unan. 



12, Deje fermentar hasta que 
dohie su voiumer). 


13. Barnice suavemente con 
huevo. 



14, Espolvoree ajonjotL 



15* Hornee a 210% por 25 
minutos o hasta que esté 
firme y dorada. 





































































de 


500 grdeharilia 
60 gr de azúcar 
10 gr de sel ó 2 

cucharaditas rasas 

2 huevos 

180 gr de queso crema 

7^5 gr 6 2 cucharaditas 
cafeteras de levadura 
eo polvo 

100 mi de agua 

aproximadamente 
4 cucharadas soperas de 
epazote finamente 
picado 

1/2 cetx>lla mediana 
1 diente de ajo 
sal al gusto 

3 chiles poblanos limpios 
1 huevo para barnizar 

harina para extender 
1 chile poblano limpio 
corlado en rajas 
delgadas 


Necet«ria: ^ 


Báscula 
Taza medidora 
Raspa 
Cuc barita 
Brocha 

Cuchillo liso 


MANEW PRíPAftAR: 

1. Licué eí chile, la cebolla^ el 
ajo, sal ai gusto y un poco de 
agua. 


3. Realice un premeiclado con 
los ingredientes deí centro. 


4r integre ia harina, ia levadura y 
el epazote. 


5. Añada ei agua poco a poca, 
ta/íe la masa para que se i/aya 
despegando (uti/ice una 
raspa). 


6. Golpéela ligeramente hasta 
que la masa se despegue, 
debe quedar suave y e/ásb'car 


7. Déjela reposar 30 minutos. 


■■45S ■' 


2. Haga una fuente con ia harina, 
el epazote y la levadura, 
coloque ai centro el azúcar, la 
sal, el queso crema, los huevos 
y lo licuado. 







































8 . Dívidafa en perdones de 
60 gr. 



9, Bolee cada una. 



10. Acomódelas en la charola. 




12. Hágales un corte con una 
raspa formando un asterisco. 



■ i 


13. Déjelos fermentar hasta que 
doblen su votumen. 


14. Barnícelos con huevo. 


15. Decórelos con rajas de 
pobíana. 



16. Hornee a 210^0 por 20 
minutos o hasta que tomen 
color y estén firmes. 
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Tm 

ESTRCILAS 
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• ESmiLAS 
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- (Rinde 4 porciones) 


m de\l 


IMmPIEKTES. 

500 gr de harina 
10 gr de ^1 6 2 

cjcharaditas rasas 
20 gr de azúcar 
73 gr de levadura en polvo 
ú 2 cucharaditas rasas 
1 huevo 
250 mi de agua 

harina para extender 
1 taza de pasta de 
jitomate 

1 taza de alcaparras 
1 huevo para barnizar 
pimentón moíído al 
gusto 

í Material Nccetaris: ^ 


4. Cuando ta masa comience a 
ser etástica y se despegue, 
goipéefa hasta obtener una 
textura 5tJ-3ve y (isa. 


5. Divida fa masa en 4 partes. 


6. Extiéndalas en forma rectangu¬ 
lar, de 20 X 13 cm. 



Báscula 

Brocha 

Taza medidora 
Raspa de plástico 
Navaja 

MANERA PC FREFAiüVll: 

1. Haga una fuente con ia harina 
y (a levadura par fuera, 
coloque en ef centro ia sal, el 
azúcar, ei huevo y agregue un 
poco de agua. 


7. Únteias con ia pasta de 
jitomate. 



2. Haga un premezeiado con los 
ingredientes dei centro, inte¬ 
gre un poco de harina. 



3, Agregue más 
3 mezeiar toda 
levadura. 


y comience 
y la 


8. Esparza las aicaparras. 





9. Enrolle y apriete ligeramente. 


10. Extienda hasta formar una 
barra. 



11. Coióquetos en una charola 
con la cerradura hacia abajo 
y presiónelos suavemente. 
















































12 . Déjelos fermentar hasta que 
doblen $u volumen en un 
lugar tibio y sin corrientes de 
aire. 


13. Barnícelos suavemente con 
huevo. 




14. Realice tos cortes en forma 
sesgada. 


15. Espolvoree pimientón. 





16. Hornee a 210X durante 15 
minutos Q hasta que tomen 
color y estén firmes. 


Tip: 

Para barrtijarlas. pu&úa 
sustituir ef huevo por 
teche y quedarán más 
suaves. 




























ÜET"! 

4 % ^ 













(Rinde 3 pOfdone&) 



tNmPIEKííS: 


1/2 

kg de harina 

25 

gf de azúcar 

10 

gr de sal ó 2 
cucharaditas rasas 

30 

gr de manitequilía 

7.5 

gf de levadura ó 

2 cucharaditas rasas 

1 

huevo 

200 

mi de agua 

\ 

taza de cilantro 
finamente picado 

3 

cucharadas de ajonjolí 
tostado 

harina para entender 
mar^tequíMa fundida 
para barnizarp la 
necesaria 







Báscula 

Taza medidora 

Raspa 

Brocha 

Molde rectangular de 22 k 12 
cm 

MANEKA PE 


5. integre fa harina. 





L Haga una fuente con ta harina, 
coloque at centro el adúcar, e! 
huevo, tasa!, ta mantequilla y 
/a levadura por fuera. 


2.Reafice un premezdado con 
los ingredientes del centro. 



TIÍES 

ESrJÍELLAS 


4. Agregue poco a poco el agua y 
la harina. 



5. Talle hasta obtener una masa 
suave, lisa y elástica. 
















































7, Divida Í 3 nrasa en 3 parteSr 


9Xo{úqueÍa dentro def molde 
engrasado en forma de zíg zag. 


6. Añada el citantro y el ajonioli 
Repásela duranle 20 minotos. 


8a Tome una y extiéndala hasta 

fiTirrrt'sr Itnst fíí? 3 D ÍTfíI^ 



W. Deje fermentar hasta que 
doble su volumem 



Títrs 

EsriíEUjvs 


11. Hornee a 2J0T por 15 
minutos o hasta que esté 
firme y dorada. 


12. Barnice con mantequiUa. 
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IN&MPIEHTES; 

1/2 kg de harina 
40 gr de azúcar 
10 gr de sal 6 2 

cuchara ditas rasas 
50 gr de mantequUía 
7.5 gr de levadura ó 

2 cucharaditas rasas 
250 mi de agua 

2 cucharad ¡tas rasas de 
comí no en polvo 
4 cucharadas de 

aceitunas lina mente 
picadas 

harina para extender 
200 gr de queso panela 
cortado en cubos 
1 huevo para barnizar 
100 gr de mantequilla 
fundida 


ir*^' 

M «ieria! N tees® 1*1V* 

Báscula 

Raspa de plástico 

Navaja 

Brocha 

Taza medidora 
Charola 




2.Reaítce un premeiclsdo con 
ios ingredientes del centro, 
agregue poco e poco el sgrja y 
ia hanna. talle hasta obtener 
una tnasa suave, lisa y elásti¬ 
ca. 


6. Boise cada una. 

7. Aplane iigeramente y coloque 
3 cubos de queso en el centro. 


3. Integre las alcaparras y el 
comino. 


4, De¡e repodar 20 minutos. 


8, Envuélvalos y déles forma 
alargada. 


manera pe preparar 

1. Haga una fuente con la harina, 
coloque al centro e! azúcar, ¡a 
sai, la mantequitta y la levadu¬ 
ra por fuera. 



5, Divida la masa en porciones de 
60 gr. 



9. Extiéndaios en froma de rofliío 
o bolillo. 



i 






















































































11, Déjelos, fermenlaf hasta que 
doblen su voltimen. 


10. Acomóúeios en una charola 
con la cerradura hacia abajo 
y apíáneíos suavemente^ 


12 , Hégales tres cortes con una 
navaja. Barnice suavemente 
con huevo. 


14, Barr^^con la mantet 


13, Hornee a 2I0X por 25 
minutos o hasta que estén 
firmes y dorados, 


Reafkx ios cortes con ufí 
movimisrjto preciso, procure 
ques^fí de 3ó 4 mm, tro 
tos ttigi por panos porque 
ios panes pueden bejarse. 




















mmvmm 

1/2 kg de harina 
20 Bf de azúcar 
10 gr de sal ó 2 

circharaditas rasas 
50 gr de manteca vegetal 
250 mi de agua 

1 huevo para barnizar 

3 cucharadas de canela 
en polvo 

2 piálanos machos 
hechos puré 
harina para extender 
manteca vegetal para 
engrasar 

7.5 gr de levadura en polvo 
ó 2 cucharaditas rasas 


Material N 

Báscula 
Taza medidora 
Raspa 
Brocha 

Placa para panquee!tos 


Madera de preparar: 

I. Haga ana fuente con /a harina 
y i3 ievadura, coloque af centro 
el azúcar, la sai y ta manteca. 


3Jntegre el puré y la canela. 
Repósela tapada con plástico 
durajníe 30 minutos. 



4. Divida ta masa en porciones de 
30 gr. 



V V. 


2Mezcle suavemente, agregue 
ei agua poco a poco, falle para 
obtener una masa suave, lisa y 
elástica. 



ñ.Colóquehs dentro del molde 
engrasado. 


7. Déjelos fermentar hasta que 
doblen su voíumem 


8. Barnícelos con huevo. 



g.Hornéelos a 2¡0'‘C por 15 
minutos o hasta que torneo 
color. 


I 










































































